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core Anthony Weck. « C’est la 
deuxième fois que l’on réalise 
une voiture électrique après la 
Dilemme qui avait été présen-
tée en 2019 à Matignon », souli-
gne encore François Jouffroy, le 
directeur de la communication 
de l’UTBM.

Une école des sorciers

Ce samedi, sur le parking de 
l’Axone, les parents des futurs 
diplômés ont eu la joie de dé-
couvrir, en avant-première, la 
« bête ». Un prototype qui, de 
par sa technologie, devrait s’ex-
poser dans divers salons et pas 
seulement ceux dédiés à l’uni-
vers des quatre roues. Car, à 
l’image du Poudlard d’Harry 
Potter, cette école des sorciers 
(de l’automobile) sait aussi for-
mer des hommes et des femmes 
qui sauront mettre en applica-
tion les savoirs emmagasinés en 
termes de mécanique et de de-
sign, dans d’autres domaines. 
Les exemples ne manquent pas, 
à l’image d’un Marc-Olivier Ri-
naldi ou d’un Émeric Paraud, 
aujourd’hui engagés dans la 
conception de montres de luxe. 
Du creuset Sbarro, jaillissent 
des alchimistes des temps mo-
dernes.
● Sam Bonjean

« E lle est née à 4 h 30, 
dans la nuit de ven-
dredi à samedi », 

confie Anthony Weck, le direc-
teur de l’école Sbarro, la mine 
un tantinet fatiguée, comme 
après un accouchement, mais 
avec un sacré sentiment de fier-
té, conféré par la qualité du tra-
vail réalisé par ses seize stagiai-
res.

C’était une course contre-la-
montre. Ternario, le dernier 
prototype maison, devait impé-
rativement être terminé ce sa-
medi 22 juin. Pas moyen de re-
culer. « Les familles sont venues 
d’un peu partout. Il y a même 
des gens de Marseille », complè-
te Ghislain Montavon, le direc-
teur de l’Université de Techno-
logie de Belfort Montbéliard 
(UTBM) qui héberge la fameuse 
école, née à Lausanne en 1992 
avant de passer la frontière pour 

Ce samedi, les parents 
des seize stagiaires qui 
ont travaillé sur le
projet ont eu la primeur. 
Sur le parking de
l’Axone, la dernière-née 
des fantastiques
machines estampillées 
Sbarro a été révélé.
Engin furtif, futuriste 
et… écologique.

s’installer à Pontarlier puis un 
transfert à Montbéliard.

En trois temps, trois 
mouvements

Une aventure en trois temps, 
trois mouvements. C’est juste-
ment sous la symbolique du 
chiffre 3 que ce proto a été envi-
sagé. Comme un clin d’œil, aus-
si, aux trois campus (Belfort, Se-

venans et Montbéliard) qui 
composent l’unité de l’UTBM. 
Pour filer la métaphore, l’engin 
a été conçu avec trois places. 
Même les jantes ont été tra-
vaillées sous cette thématique, 
avec la conception d’inédites 
flasques en forme de triangle. 
Esthétiquement, les lignes sont 
fluides faisant penser aux cour-
bes d’un bolide sorti d’un film 

futuriste.
Puisqu’il est question de futur, 

pour être dans l’air du temps et 
l’ère de la transition écologique, 
cette Ternario bascule dans le 
monde de l’électrique, avec son 
moteur Tesla, alimenté par des 
batteries de Volkswagen ID, le 
tout développant une puissan-
ce de « 390 à 400 CV pour un 
poids de 1 400 kg », détaille en-

Montbéliard 

Ternario, le dernier proto de l’école 
Sbarro se dévoile

Seize stagiaires (il en manque cinq sur la photo) ont passé plus de 850 heures pour venir à bout 
de ce prototype électrique aux lignes furieusement futuristes. Photo Sam Bonjean

En matière d’ambassadeurs, 
les horlogers rivalisent sou-
vent d’imagination pour fai-
re avaler le morceau aux po-
tentiels clients. Tisser des 
liens, les justifier, entre une 
célébrité et une maison relè-
ve souvent de l’exercice de 
haute voltige. Pas ici. Ici, il 
existe une vraie cohérence, 
un vrai fil conducteur enra-
ciné dans le terroir. 

L e s  m o n t re s  Pe q u i g n e t 
sont nées à Morteau. Mat-
thias Marc a vu le jour à Bel-
fort en 1993 avant de grandir 
à Appenans. Un Comtois pur 
jus devenu célèbre, d’abord 
grâce à l’émission Top Chef 
(il avait atteint la demi-finale 
d l’édition 2021), ensuite par 

son talent de chef cuisinier. 
Le dénominateur commun 
résulte aussi dans cette fierté 
revendiquée des origines 
franc-comtoises et dans la 
volonté de faire rayonner 
leurs savoir-faire respectifs 
hors de leurs terres ; aujour-
d’hui, Matthias Marc est à la 
tête de trois restaurants pari-
siens (Substance, Liquide et 
Braise). 

C’est désormais avec une 
montre bien de chez lui qu’il 
mitonnera des plats raffinés 
et aussi précis que le calibre 
Royal de la maison mortua-
cienne. Des actions commu-
nes sont à venir. On en salive 
déjà…
● Sam Bonjean

Morteau 
Le chef Matthias Marc devient 
ambassadeur de Pequignet

Hugues Souparis, le patron de Pequignet, est heureux 
d’accueillir le jeune chef dans la famille. Photo DR

N ul doute que les visi-
teurs ont gardé un très 
bon souvenir de la Per-

cée du vin jaune 2024, à Arbois. 
Il n’en est pas de même dans le 
rang des vignerons. À l’occa-
sion de l’assemblée générale 
des Ambassadeurs des vins jau-
nes, jeudi 20 juin, certains ont 
demandé des « explications 
précises » après l’annonce de 
l’absence d’édition en 2025.

« On a fait le choix de mettre 
au vote des Ambassadeurs, la 
démocratie a déterminé qu’il 
n’y aurait pas de Percée l’année 
prochaine. La Percée est un 
événement de plus en plus 
lourd à porter et malheureuse-
ment nous sommes de moins 
en moins nombreux », explique 
Bastien Baud (par ailleurs élu 
président de l’association), en 
évoquant le déficit de bénévo-
les dans les vingt commissions. 
« Elle ne fonctionne qu’avec 

des bénévoles. Nous avons tous 
des entreprises à faire tourner à 
côté. Il faut qu’on arrive à re-
mobiliser les troupes pour la 
pérennité de cet événement. »

Vers une 
professionnalisation ?

La participation des vigne-
rons stagne à 50 caveaux par an 
alors que les belles années en 
attiraient 80. Les Ambassa-
deurs rappellent que la rétribu-
tion des vignerons s’est consi-
dérablement améliorée. « Elle 
est passée de 10 € HT la bou-
teille de vin jaune en 2014 avec 
une prime de fidélité de 2,50 € à 
20 € hors taxes avec une prime 
de 8 € cette année », rappelle 

Bastien Baud. L’argent ne suffi-
ra pas à faire revenir les vigne-
rons, selon Benoît Badoz, qui 
plaide pour une professionna-
lisation de l’événement, quitte 
à diminuer la rétribution. « La 
Percée est une entreprise », as-
sure-t-il. Point de vue partagé 
par Thierry Bonnot : « Aujour-
d’hui,  je  p ens e qu’on a  le s 
moyens d’embaucher une per-
sonne pour l’organisation. »

Le budget de l’événement 
g r i m p e  e t  a v o i s i n e  l e s 
900 000 €. La prestation logis-
tique, 45 000 €. « Cette année, 
nous avons comptabilisé beau-
coup d’entrées. Il y a une marge 
pour professionnaliser l’événe-
ment. Si on regarde la Percée de 
Voiteur, nous avons clôturé les 
comptes avec 1 000 €. Les vil-
les fonctionnent mieux que les 
villages. » Un premier conseil 
d’administration doit avoir lieu 
dans une dizaine de jours. Le 
créateur de la Percée, Bernard 
Badoz, s’est dit « amer » à l’idée 
d’une année 2025 sans Percée. 
Néanmoins, le regain d’inter-
rogations durant l’assemblée 
générale a ravivé l’intérêt des 
vignerons pour l’événement. 
Le père fondateur conclut : 
« J’ai bon espoir, cette assem-
blée générale est vivante. »
● Maryline Chalon

Jura

La Percée du vin jaune cherche 
un nouveau souffle
Professionnalisation, mode 
de gouvernance, coûts, les 
vignerons
veulent impulser une nou-
velle dynamique
à la Percée du vin jaune. 
Après une année 2025 sans, 
ils espèrent que la fête 
reviendra de plus belle en 
2026.

Beaucoup d’interrogations 
subsistent au sujet du 
devenir de la Percée du vin 
jaune. Photo Philippe Trias
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alors que les belles années en 
attiraient 80. Les Ambassa-
deurs rappellent que la rétribu-
tion des vignerons s’est consi-
dérablement améliorée. « Elle 
est passée de 10 € HT la bou-
teille de vin jaune en 2014 avec 
une prime de fidélité de 2,50 € à 
20 € hors taxes avec une prime 
de 8 € cette année », rappelle 

Bastien Baud. L’argent ne suffi-
ra pas à faire revenir les vigne-
rons, selon Benoît Badoz, qui 
plaide pour une professionna-
lisation de l’événement, quitte 
à diminuer la rétribution. « La 
Percée est une entreprise », as-
sure-t-il. Point de vue partagé 
par Thierry Bonnot : « Aujour-
d’hui,  je  p ens e qu’on a  le s 
moyens d’embaucher une per-
sonne pour l’organisation. »

Le budget de l’événement 
g r i m p e  e t  a v o i s i n e  l e s 
900 000 €. La prestation logis-
tique, 45 000 €. « Cette année, 
nous avons comptabilisé beau-
coup d’entrées. Il y a une marge 
pour professionnaliser l’événe-
ment. Si on regarde la Percée de 
Voiteur, nous avons clôturé les 
comptes avec 1 000 €. Les vil-
les fonctionnent mieux que les 
villages. » Un premier conseil 
d’administration doit avoir lieu 
dans une dizaine de jours. Le 
créateur de la Percée, Bernard 
Badoz, s’est dit « amer » à l’idée 
d’une année 2025 sans Percée. 
Néanmoins, le regain d’inter-
rogations durant l’assemblée 
générale a ravivé l’intérêt des 
vignerons pour l’événement. 
Le père fondateur conclut : 
« J’ai bon espoir, cette assem-
blée générale est vivante. »
● Maryline Chalon

Jura

La Percée du vin jaune cherche 
un nouveau souffle
Professionnalisation, mode 
de gouvernance, coûts, les 
vignerons
veulent impulser une nou-
velle dynamique
à la Percée du vin jaune. 
Après une année 2025 sans, 
ils espèrent que la fête 
reviendra de plus belle en 
2026.

Beaucoup d’interrogations 
subsistent au sujet du 
devenir de la Percée du vin 
jaune. Photo Philippe Trias
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core Anthony Weck. « C’est la 
deuxième fois que l’on réalise 
une voiture électrique après la 
Dilemme qui avait été présen-
tée en 2019 à Matignon », souli-
gne encore François Jouffroy, le 
directeur de la communication 
de l’UTBM.

Une école des sorciers

Ce samedi, sur le parking de 
l’Axone, les parents des futurs 
diplômés ont eu la joie de dé-
couvrir, en avant-première, la 
« bête ». Un prototype qui, de 
par sa technologie, devrait s’ex-
poser dans divers salons et pas 
seulement ceux dédiés à l’uni-
vers des quatre roues. Car, à 
l’image du Poudlard d’Harry 
Potter, cette école des sorciers 
(de l’automobile) sait aussi for-
mer des hommes et des femmes 
qui sauront mettre en applica-
tion les savoirs emmagasinés en 
termes de mécanique et de de-
sign, dans d’autres domaines. 
Les exemples ne manquent pas, 
à l’image d’un Marc-Olivier Ri-
naldi ou d’un Émeric Paraud, 
aujourd’hui engagés dans la 
conception de montres de luxe. 
Du creuset Sbarro, jaillissent 
des alchimistes des temps mo-
dernes.
● Sam Bonjean

« E lle est née à 4 h 30, 
dans la nuit de ven-
dredi à samedi », 

confie Anthony Weck, le direc-
teur de l’école Sbarro, la mine 
un tantinet fatiguée, comme 
après un accouchement, mais 
avec un sacré sentiment de fier-
té, conféré par la qualité du tra-
vail réalisé par ses seize stagiai-
res.

C’était une course contre-la-
montre. Ternario, le dernier 
prototype maison, devait impé-
rativement être terminé ce sa-
medi 22 juin. Pas moyen de re-
culer. « Les familles sont venues 
d’un peu partout. Il y a même 
des gens de Marseille », complè-
te Ghislain Montavon, le direc-
teur de l’Université de Techno-
logie de Belfort Montbéliard 
(UTBM) qui héberge la fameuse 
école, née à Lausanne en 1992 
avant de passer la frontière pour 

Ce samedi, les parents 
des seize stagiaires qui 
ont travaillé sur le
projet ont eu la primeur. 
Sur le parking de
l’Axone, la dernière-née 
des fantastiques
machines estampillées 
Sbarro a été révélé.
Engin furtif, futuriste 
et… écologique.

s’installer à Pontarlier puis un 
transfert à Montbéliard.

En trois temps, trois 
mouvements

Une aventure en trois temps, 
trois mouvements. C’est juste-
ment sous la symbolique du 
chiffre 3 que ce proto a été envi-
sagé. Comme un clin d’œil, aus-
si, aux trois campus (Belfort, Se-

venans et Montbéliard) qui 
composent l’unité de l’UTBM. 
Pour filer la métaphore, l’engin 
a été conçu avec trois places. 
Même les jantes ont été tra-
vaillées sous cette thématique, 
avec la conception d’inédites 
flasques en forme de triangle. 
Esthétiquement, les lignes sont 
fluides faisant penser aux cour-
bes d’un bolide sorti d’un film 

futuriste.
Puisqu’il est question de futur, 

pour être dans l’air du temps et 
l’ère de la transition écologique, 
cette Ternario bascule dans le 
monde de l’électrique, avec son 
moteur Tesla, alimenté par des 
batteries de Volkswagen ID, le 
tout développant une puissan-
ce de « 390 à 400 CV pour un 
poids de 1 400 kg », détaille en-

Montbéliard 

Ternario, le dernier proto de l’école 
Sbarro se dévoile

Seize stagiaires (il en manque cinq sur la photo) ont passé plus de 850 heures pour venir à bout 
de ce prototype électrique aux lignes furieusement futuristes. Photo Sam Bonjean

En matière d’ambassadeurs, 
les horlogers rivalisent sou-
vent d’imagination pour fai-
re avaler le morceau aux po-
tentiels clients. Tisser des 
liens, les justifier, entre une 
célébrité et une maison relè-
ve souvent de l’exercice de 
haute voltige. Pas ici. Ici, il 
existe une vraie cohérence, 
un vrai fil conducteur enra-
ciné dans le terroir. 

L e s  m o n t re s  Pe q u i g n e t 
sont nées à Morteau. Mat-
thias Marc a vu le jour à Bel-
fort en 1993 avant de grandir 
à Appenans. Un Comtois pur 
jus devenu célèbre, d’abord 
grâce à l’émission Top Chef 
(il avait atteint la demi-finale 
d l’édition 2021), ensuite par 

son talent de chef cuisinier. 
Le dénominateur commun 
résulte aussi dans cette fierté 
revendiquée des origines 
franc-comtoises et dans la 
volonté de faire rayonner 
leurs savoir-faire respectifs 
hors de leurs terres ; aujour-
d’hui, Matthias Marc est à la 
tête de trois restaurants pari-
siens (Substance, Liquide et 
Braise). 

C’est désormais avec une 
montre bien de chez lui qu’il 
mitonnera des plats raffinés 
et aussi précis que le calibre 
Royal de la maison mortua-
cienne. Des actions commu-
nes sont à venir. On en salive 
déjà…
● Sam Bonjean

Morteau 
Le chef Matthias Marc devient 
ambassadeur de Pequignet

Hugues Souparis, le patron de Pequignet, est heureux 
d’accueillir le jeune chef dans la famille. Photo DR

N ul doute que les visi-
teurs ont gardé un très 
bon souvenir de la Per-

cée du vin jaune 2024, à Arbois. 
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